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Méthodologie d’enquéte

Enquéte téléphonique : 308 opérateurs entreprises ont été
interrogés Avril-Mai 2022

Cadification : Exportation informatique des résultats et
intégration a I'outil de traitement statistique.

Redressement : Réalisation de I'enquéte par quotas

Analyse et Rapport d’'étude : Traitements statistiques des
données d'enquéte (tris a plat tous répondants et quelques tris
croisés) puis élaboration d'un rapport d'étude.
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Executive summary
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L'univers de l'entreprise et sa restauration

Seules 21% des entreprises disposent d'une solution de restauration (salle de pause equipée incluse)
avec une tres nette evolution entre les structures selon l'effectif
Moins de 30% vs les trés grosses structures -> + de 80% d'équipement.

Un restaurant d'entreprise (ou une cantine, une cafétéria,un self-

0,
service d'entreprise) 79%

Une salle de repas équipée (machine a café, four micro-ondes,

L. 45%
évier...)

Des distributeurs automatiques de hoissons froides ou chaudes et de

; 33%
snackings

Un service de prise de commandes et de livraison de repas a charge

0y
de I'entreprise 30%

Malgre les commentaires reguliers sur la necessite de
transformer la restauration d'entreprise, c'est encore le

9% restaurant d'entreprise qui reste la solution la plus repandue et
la plus logique..

Des corners avec une personne dédiée au service et a la vente ou le
personnel peut acheter des produits de shacking chauds ou froids

Des frigos connectés en libre-service ou les employés peuvent se

0
servir avec un badge (ex : Seazon, Melchior, Popchef) 4%

Des distributeurs automatiques de plats chauds (pates, pizzas...) 3%

09

=

10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%
Pourcentage
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L'impact de la crise sanitaire et l'avenir

La crise sanitaire a genére des changements mais principalement des reameénagements

Vous avez réaménage les espaces pour rendre les moments de repas plus 63%
attractifs pour les salariés °
Jous avez changé de mode de gestion pour une ou plusieurs de vos solutions 11%
de restauration °
YYous avez mis en oeuvre de nouvelles solutions de restauration - 7%
Wous avezrenonceé a certaines solutions de restauration - 6%

T—— L'effet crise sur la restauration est deja effectif et s'est deja plutdt tasse. Une
baisse de 3% uniquement du nombre de couverts servis en restauration assise
vous avezrcuato sugment ssnstamentove et sour [ oo p/r a l'année derniere & projections de +5% pour l'année a venir
Vous avez externalisé tout ou partie de la restauration d'entreprise . 2%
Autres changements _ 11%
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50% 55% 60% 65% 70%
Fourcentage

Peu de changements si ce n'est de nouveaux aménagements, un peu de changements de
SRC et l'ajout/renoncement de solutions
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Quelques chiffres clés

Prise en charge de l'entreprise sur le Un restaurant d'entreprise est conceédé dans plus de
cout du repas en moyenne de 50% 70% des entreprises. Ce qui peut correspondre a plus
si l'on inclut tous les sites de chague entreprise. Ce taux
grimpe en fonction de la taille de l'entreprise

Un cout denrees repas toutes solutions
G confondues de l'ordre de

o
e 3,80 €
\__—

En moyenne servis le midi en
restauration d'entreprise

223

Moyenne

+ 0/ d'augmentation des couts
4 O p/ralanpassé
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La livraison
de repas

Les corners
shackings

Les frigos
connecteés

Les solutions disponibles...

30% des entreprises qui 39 repas en moyenne

ont au moins une ‘ par jour et couvre 14%

solution de restauration des besqins de
restauration de

'entreprise le midi

99 repas en moyenne

9% des entreprises qui ‘ oar jour et couvre 50%

ont au Mmoins une :
solution de restauration des besoins de
restauration de

l'entreprise le midi

4% des entreprises qui 41 repas en moyenne par
ont au Moins une jour et couvre 29% des
solution de restauration besoins de restauration

de l'entreprise le midi

Perspectives

et
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Dans le cadre du reamenagement plus de 15% des entreprises ont des projets
d'equipements de tout ordre lié a la restauration

Achat de mobilier (tables, chaises.. ) pour les espaces de 509%
restauration des employés "
Rénaovation intégrale de la cuisine 20%

Achat déquipement de lavage, laverie, lave-vaissella 18%

Achat d'autre matériel de cuisson 13%

Achat de frigo 13%

Achat de chambre froide 11%

Investissement moyen planifié

11

- = 34 409

20%

Achat de four

Achat de petits équipements (de type mixeur, batteur,
melangeurs)

Création ou rénovation d'espaces pour les employés

Achat de piana %
Achat de petits équipements (de type mixeur, batteur,

p 2%
mélangeurs i

Vous ne saver pas 2%

Autre projet

0

&

2% 4% 6% 2% 10% 12% 14% 16% 18% 20% 22%
Pourcentage
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Comment sensibiliser les acteurs sur ce marche

Peu d’'attentes vis a vis
des fournisseurs

!

Mais des besoins sur de la variéte,
+ de services et plus de conseils.
Il y a sirement un travail a
effectuer pour accompagner
cette déemarche de
réamenagement des espaces

Le mode principal utilisé par la
restauration pour se renseigner
sur les attentes de ses convives

!

Les enquétes internes

Enquéte de
satisfaction clients
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Resultats rapport



Profil des repondants &
taux de pénétration d'une offre de restauration dans l'entreprise en prenant
compte les hors cible de l'enquete

308 questionnaires administrés répartis comme suit :

Moins de 100 salaries -> 79 enquétes, soit 26%
-> 75 enquétes, soit 24%

100 a 200 salariés

200 a 500 salaries -> 79 enquétes soit 26%

Plus de 500 salariés  -> 75 enquétes soit 24%

Taux d'équipement d'au moins une solution de
restauration (salle de pause incluse)

Total 21%
Moins de 100 26%
100 a 200 8%
200 a 500 64%

Plus de 500 82%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

NB: Il etait prevu initialement d'intégrer un quota spéecifique sur les moins de 50 salaries, mais le taux d'équipement de solutions était tellement bas que nous avons

regroupe les 2 segments avec une majorité de réponses concernant les entreprises de 50 a 100 salaries
Le taux d'equipement a été calculé sur la base des questionnaires courts sans aucune solution de restauration ou des barrages standards qui reconnaissaient ne

proposer aucune solution
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Population étudiée : Echantillon total
Taille de ['échantillon : 309 réponses

Un seul site

Entre 2 et 5 sites

6 a 20 sites

Plus de 20 sites

Nombre de sites de l'entreprise

10%

0%

5%

10%

15%

Nombre de sites concernés par l'offre

16%

20% 25%
Pourcentage

30%

35%

35%

40%

40%

45%

Nombre de sites vs Effectif moyen

Un seul site

-
&
[e2]

Entre 2 et 5 sites 307

6 a 20 sites

‘-h
N
o

Plus de 20 sites

o

100 200 300 400 500 600
Moyenne

B ciéments sous-représentés M Eléments sur-représentés

Tres logiquement le nombre de sites est conditionnée par le nombre de salaries dans l'entreprise !
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Les solutions
de restauration
possibles
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Population étudiée : Echantillon total
Taille de ['échantillon : 309 réponses

Moi-méme

Le directeur général {la direction générale)

Le directeur du personnel (les DRH)

Le directeur

La Sociéfé de Restaurafion Collective (SDR)

Le directeur des achats (le service achat)

Le pafron

Le PDG

Le responsable des achats

Wous ne savez pas

Autres

;-

&

15%

6%

13%

a5 &% 10% 12% 14%  16%

18%

20%

22%

24%

26%

28%

La prise de décision en entreprises

Q5. Dans votre entreprise, qui prend les decisions au quotidien en matiere de restauration des salaries ?

30%

32%

33%

34%

35%

36%

Les interlocuteurs qui
ont repondu moi-méme
etaient principalement
les chefs de cuisine,
chefs gerants et les
fonctions en rapport
avec la restauration
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Population étudiée : Echantillon total
Taille de ['échantillon : 309 réponses

Voici les solutions de restauration proposées dans les entreprises qui concernent
217% du parc des entreprises en France (en intégrant les hors cible de l'enquéte)

Q6. Parmi les solutions de restauration que je vais vous citer, quelles sont celles qui existent aujourd’hui dans l'entreprise (ou sur le ou les sites concernés par vos réponses) ?

Un restaurant d'entreprise (ou une cantine, une cafétéria,un self-

T . 79%
service d'entreprise)

Une salle de repas equipée (machine a café, four micro-ondes,

L 45%
évier...)

Des distributeurs automatiques de boissons froides ou chaudes et de

: 33%
snackings

Un service de prise de commandes et de livraison de repas a charge

0,
de I'entreprise 30%

Des corners avec une personne dédiee au service et a la vente ol le

0,
personnel peut acheter des produits de snacking chauds ou froids 9%

Des frigos connectés en libre-service ou les employés peuvent se

0,
servir avec un badge (ex : Seazon, Melchior, Popchef) 4%

Des distributeurs automatiques de plats chauds (pates, pizzas...) 3%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

Pourcentage
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Population étudiée : Echantillon total
Taille de ['échantillon : 309 réponses

L'univers de restauration est partage entre les grosses entreprises qui proposent
plusieurs solutions et les plus petites structures plus mono-solutions

Q6. Parmi les solutions de restauration que je vais vous citer, quelles sont celles qui existent aujourd'hui dans l'entreprise (ou sur le ou les sites concernés par vos reponses) ?

Un restaurant d'entreprise (ou une cantine, une cafétéria,un self-service
d'entreprise)

Un service de prise de commandes et de livraison de repas a charge de
I'entreprise

Une salle de repas équipée (machine a café, four micro-ondes, évier...)

Des distributeurs automatiques de boissons froides ou chaudes et de
snackings

Des corners avec une personne dediee au service et a la vente ou le
personnel peut acheter des produits de snacking chauds ou froids

Des frigos connectés en libre-service ol les employés peuvent se servir avec
un badge (ex : Seazon, Melchior, Popchef)

Des distributeurs automatiques de plats chauds (péates, pizzas...)

@ Moins de 100

chdexpert
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C

0% 10%

53%

46%

I 31%

Les frigos connectes représentent a date un poids
tres faible mais avec un potentiel de
developpement

20% 30% 40% 50% 60%

Pourcentage

@ Entre100et199 @ Entre 200et499 @ 500 ou plus

W fiéments sous-représentés M rFiéments sur-représentés

72%
92%
99%
Rappel du taux d'entreprises concernées
par au moins une offre
Total 21%
Moins de 100 26%
70% 100 a 200 8%
200 a 500 64%
Plus de 500 82%

0% 10% 200 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%



Population étudiée : Echantillon total
Taille de ['échantillon : 309 réponses

La presence de solutions de restauration est egalement conditionnée
par le nombre de sites de l'entreprise

Q6. Parmi les solutions de restauration que je vais vous citer, quelles sont celles qui existent aujourd’hui dans l'entreprise (ou sur le ou les sites concernés par vos réponses) ?

65% o
Un restaurant d'entreprise (ou une cantine, une cafétéria,un self-service 85%
d'entreprise) 87% 96%

_0 33%

Un service de prise de commandes et de livraison de repas a charge de I/ /0

l'entreprice IEEEE—— 30%
P T 429%

- C %o
| 0

Une salle de repas equipée (Machine & Cafe, four MICro-Ondes, EVier...) s 70%
———— — ———— — ———— ————— ——— §HI/ Ce qui signifie que
%0 parfois plusieurs

Des distributeurs automatiques de boissons froides ou chaudes et de I 31% 80% solutions sont pre'sentes
shackings ° » .
L] dans la méme enceinte
— ou parfois des solutions
Des corners avec une personne dédiée au service et a la vente ot le I O /0 20% sont exclusives a
- - : P , .
personnel peut acheter des produits de snacking chauds ou froids VLA pIUSIeUI’S sites.

— En /qtegrant egqlement

Des frigos connectés en libre-service ol les employés peuvent se servir [l 3% le f ait que des ri eponses

- i . 30 A .
avec un badge (ex : Seazon, Melchior, Popchef) o 26?0/0 ont pu étre données pour
- plusieurs sites en méme
0,
Des distributeurs automatiques de plats chauds (pates, pizzas...) & 7% temps.
4%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100% 110%

Pourcentage

@® Unsculsite @ Entre2et5sites @ 6a20sites @ Plus de 20 sites
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L'éevolution des
solutions a date
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L'evolution des solutions de restauration : maintien des solutions existantes

Q7. Quelles sont les solutions de restauration que vous aviez encore il y a moins de 3 ans mais que vous n'avez plus aujourd’hui ?

Aucun

Des corners avec une personne dédiée au service et a la vente ou le personnel
peut acheter des produits de snacking chauds ou froids

Un restaurant d'entreprise (ou une cantine, une cafétéria, un self-service
d'entreprise)

Un service de prise de commandes et de livraison de repas a charge de
I'entreprise

Une salle de repas équipée (machine a café, four micro-ondes, évier...)

Vous ne savez pas

1%

0%

3%

0%

5%

10%

15%

20%

25%

30%

35%

40%

45% 50%
Pourcentage

55%

60%

65%

70%

75%

80%

85%

C)

88%

90% 95%

chdexpert
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L'evolution des solutions de restauration : maintien des solutions existantes

Q7. Quelles sont les solutions de restauration que vous aviez encore il y a moins de 3 ans mais que vous n'avez plus aujourd'hui ?

120%
100%
A date la crise sanitaire a genere peu de changements dans
S0 l'organisation de ['offre de restauration en entreprises, sauf
potentiellement au sein des plus petites PME (moins de 100 salaries) et
> plus spéecifiquement dans le retrait des salles de pause.
g 60%
3
o
40%
20% 16%
0,
. 5% ., 7% —
- % 0% 1% 0% A 0% 1% 0% 0% B o o% . 0% 1% 1%
Des corners avec une Un restaurant d'entreprise (ou Un service de prise de Une salle de repas équipée Vous ne savez pas
personne dediée au service et une cantine, une cafétéria, un commandes et de livraison de (machine a café, four micro-
a la vente ou le personnel peut self-service d'entreprise) repas a charge de ['entreprise ondes, évier...)

acheter des produits de
snacking chauds ou froids

@® Moinsde 100 @ Entre100et199 @ Entre 200et499 @ 500 ou plus

B fisments sous-représentés B rfiéments sur-représentes

La relation est trés significative. p-value = < 0,01 ; Khi2 = 55 ; dal = 15. (:IJ chdexpert
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Les nouvelles solutions de restauration:
emergence faible des frigos & des solutions de livraison en nouvelles solutions

Q8. Et parmi vos solutions actuelles de restauration, quelles sont celles qui n'existaient pas encore ily a 3 ans ?

Des distributeurs automatiques de boissons froides ou
chaudes et de snackings

Des frigos connectés en libre-service ol les employés peuvent
se servir avec un badge (ex : Seazon, Melchior, Popchef)

Un restaurant d'entreprise (ou une cantine, une cafétéria, un
self-service d'entreprise)

Un service de prise de commandes et de livraison de repas a
charge de l'entreprise

Une salle de repas équipée (machine a café, four micro-
ondes, évier...)

Vous ne savez pas

0%

I 1%

I 3%

0%

I 2%

0%

10%

20%

30%

40%

50%
Pourcentage

60%

70%

80%

90%

100%

C)
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Les nouvelles solutions de restauration avec de nouvelles cantines d’entreprise
dans les structures de moins de 200 employes

Q8. Et parmi vos solutions actuelles de restauration, quelles sont celles qui n'existaient pas encore ily a 3 ans ?

100%
’ 94%
87%
80%

75%
[
(=2}
0
c

3 50%
5
o
o

25%

11%
1% 3% qo 5% 1% 1% 3% 3% 3% 4% 1% 4% 39, 19
oo ° 0% 0% 0% 0% 70 0% e 1 e e B ° 0% 0% 0% B o - 0%
0
Aucun Des distributeurs Des frigos connectés en Un restaurant Un service de prise de Une salle de repas Vous ne savez pas
automatiques de libre-service ou les d'entreprise (ou une commandes et de equipee (machine a cafe,
boissons froides ou employés peuvent se cantine, une cafétéria, un livraison de repas a four micro-ondes,
chaudes et de snackings  servir avec un badge (ex self-service d'entreprise) charge de l'entreprise evier...)
. Seazon, Melchior,
Popchef)

@® Moinsde 100 @ Entre100et199 @ Entre200et499 @ 500 ou plus

M Fiéments sous-représentés B Fiéments sur-représentés

La relation est peu significative. p-value = 0; Khi2 =25, ddl = 18.
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Population étudiée : Echantillon total

Le montant et la part pris en charge par l'entreprise :
Logiquement + important pour l'entreprise qui propose des solutions de livraison

Q9. Quelle est le montant ou la part pris(e) en charge par l'entreprise pour les solutions de repas du midi ?

Part en % Montanten €
Repas du midi 51 4,80€
Restaurant 53 4,20€
Corner 53 4,40€
Frigo 57 4,60€
Livraison 63 0,20€
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Restaurant, cantine
et cafetaria
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Population étudiée : Entreprise

proposant une solution de
restauration d’entreprise (self,

cantine, eftc...

-> 79% de l'échantillon

L'importance de la concession en restauration d’'entreprise

Q10. Votre restaurant d'entreprise (ou cantine, cafétéria, self-service d'entreprise) est..

ELIOR

SODEXO

COMPASS

DUPONT RESTAURATION

API

RR

ERETAGHNE SAVEURS

CONVIVIO

ENSAMELE

GARIG

SOGERES

AUTRES

=
B

2
&

2%

2%

2%

2%

2%

3%

6%

7%

8%

9%

10%

Géré par une Société De Restauration (Sode. .-

(71%)

12% 14%
Pourcentage

16%

18%

18%

Vous étes adhérent & une centrale d'achat
(0%)

Type Prestarest

19%

Regroupement de toutes les SRC régionales et locales citées dans I'enquéte

20%

22%

24%

25%

26%

Vous ne savez pas

%
/)///,4

\

C)

Autogere (I'entreprise gére directement son .

chdexpert
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Population étudiée : Entreprise
proposant une solution de
restauration d’entreprise (self,
cantine, etc... -> 79% de l'échantillon

Une restauration principalement préepareée sur place

Q11. La préparation des repas se fait principalement..

Sur place dans I'établissement 91%

A I'extérieur de I'établissement, vous étes livré en
liaison froide (plats préparés en cuisine centrale,
repas livrés froids et réchauffés sur place)

6%

A I'extérieur de |'établissement, vous é&tes livré en

liaison chaude (plats préparés en cuisine centrale, 1%
repas livrés chauds, directement aprés leur
préparation et préts a servir)

Vous ne savez pas 1%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
Pourcentage
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Population étudiée : Entreprise
proposant une solution de

restauration d’entreprise (self, Li e u de la p ré pa rati o n d u re pas

cantine, etc... -> 79% de l'échantillon

Q11. La préparation des repas se fait principalement..

100%

80%

o ©60%
j=2]
©
I=
[}
2
>
(o]
o

40%

20%

0%

Sur place dans I'établissement A I'extérieur de I'établissement, vous &tes livré en liaison froide A I'extérieur de I'établissement, vous étes livré en liaison chaude
(plats préparés en cuisine centrale, repas livres froids et réchauffes (plats préparés en cuisine centrale, repas livrés chauds,
sur place) directement apres leur préparation et préts a servir)

@ Autogéré (I'entreprise gére directement son service de restauration) @ Géré par une Société De Restauration (Sodexo, Elior, Compass...) @ Vous étes adhérent & une centrale d'achat

. Vous ne savez pas

B rfisments sous-représentés B Fiéments sur-représentés

La relation n'est pas significative. p-value = 0 ; Khi2 = 8, ddl = 6.
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Population étudiée : Entreprise
proposant une solution de

Festauration dentrprise self, Nombre de repas servis a midi en moyenne

cantine, etc... -> 79% de l'échantillon

Q12. Combien de repas servez-vous en moyenne le midi (convives, personnel et visiteurs, tous confondus)..

ooa oo | o
200 & 299 _ 13% Méme si la méthodologie est différente
de nos barometres précédents et donc
300 4 499 _ 9% pas forcéement comparable, nous
pouvons communiquer, a titre
500 4 1.000 - 3% d mformatlon_s, le non.wbre de
couverts/jour servis en
Blus de 1.000 . . 2020:216
us de 1. 2% 2019:.337
Vous ne savez pas - 4%
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

Pourcentage

(G chdexpert



Population étudiée : Entreprise
proposant une solution de

Nombre de repas servis a midi en moyenne Contine, et 793 de t éehantillon

Q12. Combien de repas servez-vous en moyenne le midi (convives, personnel et visiteurs, tous confondus)..

Maoins de 100

112..

Entre 100 et 199

1 5 0 Le chiffre dépasse la taille du
{750 nombre de salaries car des

structures de restauration sur cette

tranche sont desservies au sein de
RIE proposant de la restauration
Enire 200 &t 499 1 8 2 pour plusieurs structures
/400

500 ou plus 3 8 5
/8500
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Population étudiée : Entreprise
proposant une solution de
restauration d’entreprise (self,
cantine, etc... -> 79% de l'échantillon

Moyenne de repas servis a midi

Q13. Depuis l'année derniere a la méme période, le nombre de repas de midi que vous servez..

A augmente
Est resté stable
A diminué

Vous ne savez pas

-

0% 10%

Moins de 100

14%

Entre 100 et 199

Entre 200 et 499

depuis l'année derniere

I 5%
- J&
I 14%

7%

I 7%
I G 1%
I 26%

. 6%

I 1%
., 56 %
I, 52 %

B 1%

I - C o
. 53 %

20 o Pl — 150/
20% 30% 40% 50% 60% 70% I 4%
Pourcentage
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%
Pourcentage
@® Aaugmenté @ Estrestéstable @ Adiminué @ Vous ne savez pas

B Eiéments sous-représentés M Eléments sur-représentés
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Une evolution legerement negative au global p/r
a l'année derniéere, mais plus importante sur les entreprises
de 100 a 500

Population étudiée : Entreprise

Q13. Depuis 'année derniere a la méme période, le nombre de repas de midi que vous servez..

A augmente

Est resté stable

A diminué

Vous ne savez pas

14%

0%

4%

10%

20%

23%

30% 40%
Pourcentage

50%

60%

-3 Evolution
globale en %

Moyenne

Moins de 100 -2 -

proposant une solution de

restauration d’entreprise (self,
cantine, etc...
U'échantillon

->79% de

'
[ee]

-6 -4 -2 0
Moyenne

70% -10

W Fiements sous-représentés M Frements sur-représentés

La relation est significative. p-value = 0 ; Fisher = 3.
Variance inter = 2 488. Variance intra = 848.

2

C)
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Projection moyenne planifiée de 5%
sur l'année a venir sur les repas servis a midi Population éudie - Entraprise

proposant une solution de
restauration d’entreprise (self,

cantine, etc... -> 79% de
Q14. Quelles seraient vos projections en termes de frequentation sur l'année a venir, pour le repas de midi ? l'échantillon

Projection
moyenne en %

voins de 100 | . 5
Moyenne
entre 100 et 19 | :
entre 200 et 4o | 55
sooupis e 57

3 4 5 6
Moyenne

o
—_—
N

(G chdexpert



Population étudiée : Entreprise
proposant une solution de

restauration  entreprise (self Un cout moyen denrées repas de 3,80€ tous lieux confondus

cantine, etc... -> 79% de
l'échantillon

Q15. Quel est votre cout matieres par repas, c'est-a-dire la somme payee en moyenne par repas pour les denrees (hors pain), hors salaires et frais de fonctionnement, pour le repas de midi ?

o |
% 3.30¢

Moyenne

0
Moins de 100 Entre 100 et 199 Entre 200 et 499 500 ou plus
B riéments sous-représentés M Eléments sur-représentés
Avec les solutions présentes : attention ce n'est pas exclusif, les entreprises qui proposent des La relation n'est pas significative. p-value = 0,19 ; Fisher = 1,60.
frigos connectés peuvent proposer également un restaurant... Variance inter = 6.73. VVariance intra = 4.21.
6
5.00 « . ; ) .
Ce codut est logiquement en baisse en fonction de la taille de la structure
o 4 3,67 3,62 3,80 3,72 3,66
g , Méme si la méthodologie est difféerente de nos barometres
précédents et donc pas forcement comparable, nous pouvons
communiquer, a titre d’informations, le Cout denrées repas de
0 2020: 3,09 €
Salle de repas Service de Restaurant Frigos DA plats Corner .
commandes connectés chauds ou Snacking 2019:3,17 €
boissons
chaudes

B fiéments sous-représentés B Fiéments sur-représentés

chdexpert
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La relation n'est pas significative. p-value = 0,94 ; Fisher = 0,25.
Variance inter = 0,93. Variance intra = 3,69. c, '



Population étudiée : Entreprise

ropesantunesotuiionae __——(Jn constat a la hausse des couts matieres pour 23% des restaurants

restauration d’entreprise (self,
cantine, etc... -> 79% de

(39% sur les plus de 500 salariés)

Q16. Depuis l'année derniére, votre cout matiére par repas pour le repas de midi ..

A augmenté 23%

A diminué 1%

100%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%
Pourcentage

80%

o 60%
(23]
T
c
G 8
5
o
a

% +4%

20%

d’augmentation

17% 18%

0%
Moins de 100 Entre 100 et 199 Entre 200 et 499 500 ou plus

W fiéments sous-représentés W fiéments sur-représentés
(5) chdexpert
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Population étudiée : Entreprise

proposant une solution de Autres services de restauration:

restauration d’entreprise (self,
cantine, etc... -> 79% de

Céchantilon la restauration est principalement centrée sur le midi

Q17. Quels autres services de restauration proposez-vous au restaurant (cantine/cafétéeria/self-service) d'entreprise, en-dehors des repas de midi ?

Croisement : Q1_Nb_salaries / Q17_Autres_services_de_restau_repas-midi

Aucun autre service en-dehors des o 90%
repas de midi 88% I 10%
Moins de 100 N 7%

o — 7,
0,
Diners - 9% % 1, 1 1€ 0%
\\__d .
Cout matiére I O3 %,
o9 . 7Y%
Golters et collations I 4% ‘3 0)62€ Entre 100 et 199 [ 49,
\ Cout matiére 7%
2 2,69€
e 0 o
Petits déjeuners . ™ - & N 0/,
Cout matiére I 30
Entre 200 et 499 Hl 4%
Vous ne savez pas | 0% N 3%
0%
0% 20% 40% 60% 80% 100% e 0 %
Pourcentage I 11%
500 ouplus M 3%
E— QY
B 1%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
Pourcentage

B riéments sous-représentés M Eléments sur-représentés
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Population étudiée : Entreprise
proposant une solution de

restauration d’entreprise (self,

cantine, etc... -> 79% de
l'échantillon

Fait maison

Produits
locaux

Ingredients
bruts bio

Produits
finis bio

Poids de ces produits sur l'offre de repas

Q20. Dans votre offre de repas, vous avez quelle proportion..

75%

32% N
Fruits

Viande

Fromage, créme, yaourt

Poisson

Gateaux Viennoiseries Pain

%
15/
Aucun

Feculents

Miel

Plats préparés
Autre

CEufs

12%

Vous ne savez pas

Le total ne fait logiquement pas 100% et il faut bien entendre que l'usage
de produits bruts surgelés ou frais peuvent entrer dans la définition de fait
maison pour un opérateur

Qz21. (Si réponse autre que 0% en Q20D) Quels types de produits locaux utilisez-vous ?

2%
| PIA
B 2o
W 2
| REA
0%

13%

0% 10% 20% 30%

78%

76%
1%
68%
50%
47%
40% 50% 60% 70% 80% 90%
Pourcentage
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La loi climat et RESILENCE de 2021 :
1 opérateur sur 2 a deploye des mesures

Q22. Avec la loi dite CLIMAT et RESILIENCE de 2021, (explication de la loi et de l'échéance),
Pour appliquer cette loi avez-vous deja anticipé ou prévoyez-vous de..?

Sourcing des achats 5%

Rien pourte moment. | - <
Mettre en place une formation du _ 18%
0
personnel
Renf: |
er’1 or_cer es 83%
Vous ne savez pas | NN 1% éauipes
Renforcer votre sourcing a I'achat _ 8%
Formation du

Renforcer vos équipes - 2% personnel

93%

Autre chose . 2%

Je n'avais pas connaissance de cette

loi 35% Autre chose 75%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40%
Pourcentage 0% 20% 40% 60% 80% 100% 120%

m Déja fait mPrévu Je ne sais pas

Principalement une modification des
menus pour plus de Bio notamment

Population étudiée : Echantillon total m chdex pe rt

Taille de ['échantillon : 309 réponses BY DATASSENTIAL



Population étudiée : Echantillon total
Taille de ['échantillon : 309 réponses

La loi EGALIM:
2/ 3 des entreprises disposent déja de solutions de substitution au plastique

Q23. Avec la loi dite EGALIM, de nouvelles regles obligatoires encadrent |'utilisation des contenants alimentaires en plastique a compter de janvier 2025,
Disposez-vous ou envisagez-vous une solution de substitution aux contenants alimentaires en plastique ?

69%
I 26%

LA

H1%

OUiY =" dispcse deJa _ 67(%)
N[

I 30%

Entre 200 et 499

500 ou plus

0%
Non, mais I'envisage I 3% . 72 %
I 8%
Entre 100 et 199
0%
0,
Vous ne savez pas | 0% 0%
0%  10%  20%  30%  40%  50%  60%  70% N G 0
Pourcentage I 33
Moins de 100
. 50
0%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

Pourcentage

B ciéments sous-représentés M Eléments sur-représentés
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Population étudiée : Echantillon total

Materiel de substitution au plastique:
les bacs gastro vont supplanter le carton

Q24A. De quel matériau de substitution aux contenants alimentaires en plastique disposez-vous actuellement ?

caron | 55
sacs gastro nox | -7

Verre 36%

vaisselle en porcelaine | 27
Barquette en fibres végétales _ 23%
Couvert en bois _ 14%

Autres _ 10% | Bambou, plastique recyclable, consignes,...

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%
Pourcentage

Q24B. Quel matériau envisagez-vous d’utiliser a I’avenir en substitution aux contenants alimentaires en plastique ?

Bacs gastro inox 75%

Carton 38%

Verre 38%

Barquette en fibres végétales 25%

Vaisselle en porcelaine 25%

Vous ne savez pas 13%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

C)
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Population étudiée : Echantillon total
Taille de l'échantillon : 309 réponses

Les fournisseurs utilisés pour les achats alimentaires :
principalement des grossistes nationaux

Q25. Pour vos achats alimentaires, avec quels types de fournisseurs travaillez-vous ?

Grossistes / Distributeurs nationaux (Sysco,
Pomona,...), ou organisés en réseau National
(ex. : France Frais, Relais d'Or Miko, DS
Restauration, Kirill...)

Notre société de restauration collective (SRC)

Grossistes de ma région

Vous ne savez pas

Producteurs en direct ou producteurs locaux

Cash & carry (Metro, Promocash...)

Autres

0%

3%

0, , . . . .
17% Souvent assuré en logistique par les grossistes nationaux

Centrales d’achats : Carec, Convivio, Prestarest, ...

10%

20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%
Pourcentage

C)
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Population étudiée : Echantillon total
Taille de l'échantillon : 309 réponses

Le fournisseur principal : Pomona trés en téte..

Q26. Qui est votre principal fournisseur alimentaire ?

Pomona

Notre societé de restauration collective (SRC)

Autres

Sysco (Brake, Davigel)

Pro a Pro

Transgourmet

Vous ne savez pas

Metro

Promocash

5%

10%

15%

Souvent assuré en logistique par les grossistes nationaux

20%

25% 30% 35% 40% 45% 50%
Pourcentage

55%

60%

C)
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Population étudiée : Echantillon total
Taille de l'échantillon : 309 réponses

Un constat d’'augmentation tres net pour 31% des entreprises

Q27. Vous diriez que depuis un an les prix des denrées alimentaires chez les fournisseurs ont tendance a ..

Augmenter fortement

\ugmenter légérement

Rester stables

Vous ne savez pas

huile de friture

oceuf
beurre  laitTomage

legumes Vvolaille produit pOiSSOﬂ

laitage

produit laitier Vlande fruit franc
bi carne

farine

pain . yaourt
beeut U@ cpoamtie
moutarde

23%

8%

50% Non mentionné dans le nuage de points
mais en 3eme position des produits en
augmentation, la notion « Toutes les
matiéres premieres » pour 21% des
commentaires lies a l'augmentation.
Avec 54% des commentaires pour la

19% viande et 33% pour l'huile

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50% 55%
Pourcentage
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Population étudiée : Echantillon total
Taille de ['échantillon : 309 réponses

Q29. Pour vos achats de boissons, avec quels types de fournisseurs travaillez-vous ?

Cash & carry (Metro, Promocash...)

Grossistes / Distributeurs nationaux (Sysco, Pomona,...)

ou organises en réseau National (ex. : Distriboissons, C10,

Force 8, Relais d'Or Miko, Krill...)

Notre société de restauration collective (SRC)

Grossistes de ma region

Vous ne savez pas

Autres

0%

5%

7%

17%

9%

9%

Cercle Vert, distributeurs eau, grossistes en
epicerie,...

10% 15% 20% 25%
Pourcentage

30%

30%

30%

35%

C)

Un poids des cashs important pour l'approvisionnement boissons
en particulier pour les plus petites structures qui visitent les
cashs pour d'autres produits ..

chdexpert
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Population étudiée : Echantillon total
Taille de l'échantillon : 309 réponses

. mais les cashs restent des solutions
secondaires d'approvisionnements boissons quand on se base sur le fournisseur
principal

Q30. Qui est votre principal fournisseur de boissons ?

France Boissons 47%

Notre société de restauration collective (SRC) _ 14%
Pomona _ 7% Q31. Vous diriez que depuis un an le budget par repas que vous consacrez a I’achat des boissons a tendance a
Promocash - 5% Augmenter fortement I 2%

Vous ne savez pas

5% .
Augmenter légérement 8%
Pro-a-pro -4%

Metro - 3%
Supergroup . 204 Un budget boissons moins impacte
0 . . .
par les augmentations tarifaires que

Vous ne savez pas _ 20% l'alimentaire
Transgourmet . 1%

Sysco (Brake, Davigel) I 0%

Diminuer légérement I 1%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50%
Pourcentage
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Population étudiée : Entreprise
proposant une solution de

e deneee et UUne satisfaction large de la solution actuelle en restauration

l'échantillon

Q32. A titre personnel, quelle est votre satisfaction globale vis-a-vis de votre restaurant (cantine) d’entreprise, en tant que solution de restauration ?

Plutét pas satisfait . 4%

Pas du tout satisfait I 1%

Vous ne savez pas I 2%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50% 55% 60% 65%
Pourcentage
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Service
de livraison
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Population étudiée : Entrepri L4
proposant une solution de 39 salariés font appel
livraison de repas... -> 30% de

Cechantilon a la solution de livraison en moyenne par jour

Q33. Combien de personnes y font appel en moyenne par jour ? (convives, personnel et visiteurs, tous confondus)..

Moins de 100
Entre 100 et 199

w
[ &)

40

Vous ne savez pas 8%
0 10 20 30 40 50
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% Moyenne

Pourcentage

60

La solution de livraison de repas est generalement en complement d'une solution existante sur une moyenne de 39 repas par jour sur un total de 272 salaries au sein de
ces structures.
On peut donc concevoir deux possibilites :
- Cette solution a ete implantee sur une entreprise qui a plusieurs sites et represente une solution unique sur un site
- - Cette solution est proposéee en plus et elle ne touche finalement que 14% de l'effectif

() chdexp

ert



Population étudiée : Entreprise

propesant une soluton e e Un service en legere progression
globale depuis l'année derniere

U'échantillon
Q34. Depuis l'annee derniere a la méme peériode, le nombre de personnes faisant appel a votre service de commandes et livraison de repas..

A augmente - 9% Augmentation moyenne de 36% Une progression de 2 % au global quand on cumule le %
d'augmentation et le % de diminution.
Est resté stable 70% La progression etant principalement tiree vers le haut
par les entreprises de plus de 500 salaries.

s - (0% P Pa( ra,opgrt al ’année‘derniére, le; plus petites |

entreprises faisant appel a cette solution ont un effectif
qui retrouve la frequentation de tous les lieux de
Vous ne savez pas - 12% restauration en entreprise et en dehors pour le midi
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%
Pourcentage

(G chdexpert



Population étudiée : Entreprise
proposant une solution de

livaison de repas.. > 30% de Mais un service avec de belles perspectives de reprise

l'échantillon

Q35. Quelles seraient vos projections en termes d'utilisation de votre service de prise de commandes et de livraison de repas, sur lannée a venir ?

En augmentation - 12%
Stab . Au global, une projection de
avie 1% progression de l'offre de 22% de

cette activite au sein de
l'entreprise
I 1%

En diminution

Vous ne savez pas - 16%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%
Pourcentage
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Population étudiée : Entreprise
proposant une solution de
livraison de repas... -> 30% de
l'échantillon

Principalement pour du plat cuisine et du sandwich

Q36. Quelles sont les thématiques de restauration proposées dans votre service de prise de commandes et de livraisons de repas ?

Piats cuisine | 1%
sandwiches froid | 52
pesserts | 19

Sandwiches chauds

I 5%

pates [ 5.

pizzas [ 5 o
Patisseries _26%

Burgers [ 259%

autres | 249

Viennoiseries

Asiatigue (nems, sushis, poke bowls...)

I 17%

I 13%

Parmi les autres : principalement les salades

Kebabs _ 10%
Vous ne savez pas I 1%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

Pourcentage

C)

chdexpert

BY DATASSENT\AL



Population étudiée : Entreprise
proposant une solution de

lvraison de repas... > 30% de Un niveau de satisfaction tres éleveé en particulier
sur les entreprises de moins de 100 salaries

Q37. A titre personnel, quelle est votre satisfaction globale vis-a-vis de votre service de prises de commandes et de livraison, en tant que solution de restauration ? Vous étes ..

Trés satisfait

1%

Plutdét pas satisfait

Vous ne savez pas 3%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%
Pourcentage

(G chdexpert



Les corners
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Population étudiée : Entreprise
proposant un corner snacking ... -

> 9% de Uchantillon Le corner est un complément
pertinent dans bcp de nouvelles structures

Q38. Combien de corners avez-vous au total dans l'entreprise ? Q39. Combien de personnes y passent en moyenne par jour ? (convives, personnel et visiteurs, tous confondus)..

Moins de 50

Moyenne
200 & 299 1%
ILy a 2 corners par entreprise mais tres ‘ - . Moyenne
logiquement en moyenne 1 seul corner par site. 3002499 4%
Vous ne savez pas - 7%
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40%  45%
Pourcentage

La solution de corners snacking est principalement en compléement des solutions existantes. Elle est surtout présente dans les plus grosses structures d'entreprises.
Sur cette base, on peut calculer un taux de couverture des repas délivres par les corners en entreprise de 'ordre de 25% sur l'ensemble des sites d'entreprise proposant la
solution (99 repas/jour sur un total de 392 salaries en moyenne dans les entreprises ayant un corner)

Il est de pres de 50% quand on filtre sur les entreprises disposant d'un seul site (69 repas/jour sur un total de 169 salarieés en moyenne dans les entreprises ayant un
corner avec un seul site).

(G chdexpert



Population étudiée : Entreprise

proposant un corner snacking ... -

> 9% de l'échantillon

Le nombre de personnes consommant sur les corners
est en regression par rapport a l'an passe

Q40. Depuis l'année derniéere a la méme période, le nombre de personnes passant dans les corners..

A augmente

Est resté stable

A diminué

Vous ne savez pas

e

0%

1%

7%

10%

20%

30%

40%
Pourcentage

50%

60%

70%

71%

80%

-3% en baisse moyenne globale
par rapport a l'an passe

C)
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Population étudiée : Entreprise
proposant un corner snacking ... -
> 9% de U'échantillon

Mais avec un niveau de satisfaction eleve

Q43. A titre personnel, quelle est votre satisfaction globale vis-a-vis de votre/vos corners, en tant que solution de restauration ? Vous étes ..

Plutét satisfait _ 21%
Plutot pas satisfait I 4%

Vous ne savez pas - 7% Q42. Quelles sont les thématiques de restauration proposées dans votre/vos corners ?

[ id I
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%  80% Sanawiches froid
Plats cuisinés [ NEGEGIGINININININGNGNGNENEEEEEEN 4%

Pourcentage
Sandwiches chauds NG 1%
Pates I /6 %)
: : . Pizzas [N /G %
Avec tres logiquement des denrees Desserts I |/,
snacking en priorite parmi les produits les Patisseries N 36%
: I

plus présents. ~ Burgers 32%
Viennoiseries [INNINGEGNNNEN 32%

Asiatigue (nems, sushis, poke
que (nems, P I 0%

bowls...)

Autres I 29%,|  Parmi les autres : principalement les salades, wraps

Kebabs NN 149,

Vous ne savez pas M 4%

mgbgsgemii ert 0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%  80%
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Les frigos
connhectes
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Population étudiée : Entreprise

proposant des frigos connectés.. Les frigos connectés : Nombre de salariés concerné

-> 4% de l'échantillon

Q44 Combien de frigos connectés en libre-service avez-vous au total dans l'entreprise 7 Q45. Combien de personnes y passent en moyenne par jour ? (convives, personnel et visiteurs, tous
confondus)..

Tres logiquement, en moyenne 1 frigo par entreprise I 1

Moyenne

41 salariés sont en moyenne concernées par jour par la consommation de frigos connectées

La réflexion ou les hypothéses pour les frigos connectés sont moins pertinentes car il y a 1 frigo en moyenne qui peut
éventuellement concernés des entreprises multi sites, mais qui sera bien sur uniquement sur un seul site.

Mais on peut toutefois identifier un taux de couverture de la solution pour 15% des salariés (41 repas pour des
structures moyennes de 271 salariés, ce qui permet de confirmer que les détenteurs de frigos connectés sont de plus
petites structures d’'entreprises)

Si l'on se place sur les entreprises mono-site qui auront donc plus cette solution a titre principal, le taux de
couverture est supérieur a 29 % (49 repas pour des structures moyennes de 168 salariés)

chd
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Population étudiée : Entreprise
proposant des frigos connectés...

-> 4% de l'échantillon

Trés satisfait

Plutét satisfait

Plutdt pas satisfait

Vous ne savez pas

Fournisseur Satisfaction vis-a-vis des frigos connecteés

Q49. A titre personnel, quelle est votre satisfaction globale vis-a-vis de votre/vos frigos connectés en libre-service, en tant que solution de restauration ? Vous étes ..

17%

0% 10% 20% 30% 40%

Pourcentage

Un niveau de satisfaction personnelle eleve face a un utilisateur qui a du mal a se projeter sur
l'avenir : une majorite de Ne Sait pas a la question sur les projections sur l'avenir de cette solution

50% 60% 70%

(G chdexpert



Population étudiée : Entreprise
proposant des frigos connectés...
-> 4% de l'échantillon

Thématiques des frigo connecteés

Q48. Quelles sont les thematiques de restauration proposeées dans votre/vos frigos connectes en libre-service ?

Pats cuisine |
sanawiches froict ||, <0°
On retrouve le méme type de denrées et Desserts [ NN 2
-
Sandwiches chauds _ 33%
Viennoiseries _ 25%
Burgers _ 17%
Kebabs NN 7%
Patisseries _ 17%
Pizzas _ 17%
Asiatique (nems, sushis, poke bowls...) _ 8%
Autres _ 8%
Vous ne savez pas _ 8%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%
Pourcentage
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Les fournisseurs
d'’hygiene

CD chdexpert
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Population étudiée : Echantillon total
Taille de ['échantillon : 309 réponses

Un univers tres atomise de l'hygiene en restauration

Q50. Qui sont vos fournisseurs de produits d'hygiene pour l'activité de restauration, qu'il s'agisse du restaurant d'entreprise ou de toute autre forme de restauration des employés dans l'entreprise ?

wterc Lo otz |
Notre société de restauration collective (SRC) _ 17%
Pomona _ 4% Q50_Fournissuers_prod_hygiene_Autre_NETT

Groupe Hedis (AED, BHE, BLANC, DAUGERON, FICHOT HYGIENE,
GAMA 29, ICA HYGIENE, NICOLAS ENTRETIEN, ORRU, SOCOLDIS, - 2% DIVERSEY
SODISCOL, SOPECAL HYGIENE)

ECOLAB
Orapi / Argos / - 2%

23%

23%

Groupe Prop / Paredes . 1% cesccevesr |~
CaSh&CaI’I’y I 10/0 GY NET SERVICE - 3%
X NICOLAS ENTRETIEN - 3%
Adisco (FCH, SODIPEC, DIFCO, TOUSSAINT, RICHEZ, DESLANDES, I 0%
HYCODIS, BARTHOLUS, TLD) B ™" orser [
Autre distributeur alimentaire I 0% noxerprorre [ 1%

AUTRES 31%

Autre distributeur spécialisé en hygiéne I 0%
Pourcentage

Transgourmet I 0%

Autres 24%

0% 2% 4% 6% 8%  10% 12% 14%  16%  18%  20% 22%  24%  26%  28% 30%
Pourcentage

(G chdexpert
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Population étudiée : Echantillon total
Taille de l'échantillon : 309 réponses

Budget consacreé aux produits d’hygiene pour la restauration
Q51. Vous diriez que depuis un an le budget que vous consacrez a 'achat des produits d'hygiene pour l'activité de restauration a tendance a ..

Q51_Evolution_budget_Prod_Hygiene Q51_Evolution_budget_Prod_Hygiene

Augmenter fortement _ 13% Augmenter fortement _ 17%
Augmenter légérement - 7%
Augmenter légérement 10%

55%

Rester stable

Diminuer légérement | 0%

Diminuer légérement | 0%
Diminuer fortement |O%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

Une tendance a l'augmentation des budgets pour les produits d’hygiene passee et avenir !

Vous ne savez
pas
(14%)
QOui
(11%
Non

Q52. (Si réponse Corner en Q6) (7o%) cn ChdeX ert

Avez-vous d{ changer ou adapter votre process d’hygiéne suite a la création d’un corner de restauration ? ... BY omsswm

Le process d’hygiene n'a pas éte trop modifie avec la création d'un corner, mais la
plupart des entreprises disposaient deja de ce corner depuis plusieurs annees
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Population étudiée : Echantillon total
Taille de l'échantillon : 309 réponses

Un projet d'equipement en cours pour 15% des entreprises

Vous ne savez

pas

Q53. Avez-vous un projet d'équipement en cours, ou deéja budgéte, concernant la restauration, qu'il s'agisse du restaurant d'entreprise ou de toute autre (4%)

forme de restauration des employés dans l'entreprise ? Et Q54. Quel type de projet d'équipement avez-vous en cours ou deja budgete et a quel terme ? oui 4
(15%)

Achat de mobilier (tables, chaises. ) pour les espaces de

|| A

[x]
restauration des employés 20%
Rénovation intégrale de la cuisine 20%
\ Non
liane. passage place vitrine

cuisson cantine creation

Achat de petits équipements (de type mixeur, batteur,

. niveau four
melangeurs)

sol n O u Ve a u transport

0% renovation
’ bas  self plafond

[Ve}
i

Création ou rénovation d'espaces pour les employés

repas  construction

i ) fontaine
porte
Achat de petits équipements (de type mixeur, batteur, a
méelangeurs - 2%
Vous ne savezpas RN 2% La plupart des nouveaux
« I 2o “quipements sont lies d de ta
Autre projet 20% renovation
084G 205 485 5% oG 0% 1204 1484 16 1885 205G 2304

BY DATASSENT\AL
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Population étudiée : Echantillon des
établissements ayant un projet

d’équipement, soit 15% des

entreprises

Type de projet d'equipement : les projets deja bien planifies

Q54. Quel type de projet d'equipement avez-vous en cours ou deja budgete et a quel terme ?

Achat Piano

Achat four

Achat autre materiel cuisson

Achat frigo

Achat petit equipement

court terme (33%)

court terme (20%)

court terme (67%)

court terme (50%)

court terme (60%)

0% 10% 20% 30% 40% 50%

Pourcentage

60% 70% 80% 90%

Rappel entreprises

concernées

7%

11%
13%
20%

20%

C)

chdexpert
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Population étudiée : Echantillon des
établissements ayant un projet

d quipement, soi 15% des D’autres projets un peu plus long-termes

entreprises

Q54. Quel type de projet d'équipement avez-vous en cours ou déja budgéte et a quel terme ?

Rappel entreprises
concernées
Achat Chambre froide court terme (40 g terme (2 11%
Achat equipement lavage  [RESTURGCIUCT g terme (z 18%
Achat_mobilier court terme (56%) long terme (33%) 13%
o,
Autre court terme (80%) long terme (177} 13/"

0% A% 10% 15% 20% 250 30% 3A% 40% 45% A0% AA%% 0% fA% 70% Tho% 80% 8A% 0% 95% 100%
Pourcentage

(G chdexpert



Population étudiée : Echantillon des
établissements ayant un projet
d’équipement, soit 15% des

entreprises Investissement pour le projet d'equipement

o 34 40

Q55. Quel montant d'investissement consacrez-vous ou prévoyez-vous pour ce projet ?

Vous ne savez \
pas
(20%)

Non

Moyenne
40k
38 071
36 700
o K 33 666
c
jo
o
>
o
=
30k
26 260
25k
Oui ‘ Moins de 100 Entre 100 et 199 Entre 200 et 499 500 ou plus
(580/0) B Fiéments Sous-représentés B Fiéments sur-représentés

58% des entreprises sont capables d'évaluer le budget consacreé a leur projet

(G chdexpert



Solutions de
restauration faciles

a deployer
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Population étudiée : Echantillon total
Taille de ['échantillon : 309 réponses

Le restaurant d'entreprise reste la solution la plus sure

Q56. D'une maniere plus genérale, par rapport aux differentes solutions qu'une entreprise peut mettre en ceuvre pour les repas et besoins de consommation de ses employeés, quelle est celle

ou quelles sont celles qui selon vous..

80%
70% 68%
99% 58%

G0%

50%

Fourcentage

40%

30%

20%

18%

20%

17%
13%

11% 12%

12% 11%

10%

0%

@ 3alle de repas équipée @ Livraison de repas @ Restaurant/Cantine @ Frigos connectés

“y 1

Les +économiques Les — sensibles aux fluctuations Les plus faciles a mettre en place

T7%

12% 119

4%
%

Plaisent le + aux employés

® Corners snacking

C)

7%

chdexpert
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Pourcentage

C’est dans les plus petites structures que les autres solutions ont le plus sens

Q56. D'une maniere plus genérale, par rapport aux differentes solutions qu'une entreprise peut mettre en ceuvre pour les repas et besoins de consommation de ses employes, quelle est celle ou
quelles sont celles qui selon vous..

100%

80%

60%

40%

20%

0%

80%

70%

60%

50%

40%

Fourcentage

30%

20%

10%

Les +économiques

Sur les + de 500 salaries

74%

63%
60%

22% 23%

14% 13%
9% 9%

Les plus faciles a mettre en place

12%
6%

I“ﬁ o I N
N N

Les — sensibles aux fluctuations

6%

6% 5%
HEm 2
—

2%
—

Sur les 100 a 200 salariés

61%

19%
13%
10% 10%
% 5%
3%

Les — sensibles aux fluctuatlons

61%

18%
15%
% II i =

Les plus faciles a mettre en place

56%

23%

12%

Les +econom|ques

@ Salle de repas équipée

91%

6% 7%

Plaisent le + aux employés

1%

16%

9%
?% %

1%

_

Plalsent le + aux employés

@ Livraison de repas

13%

Pourcentage

@ Restaurant/Cantine

Sur les 200 a 500 salaries

84%

| 4/ ?%
3% o

1%
=] [

80% 76%

T4%
60%
40%

12“/
- ?% - ”% w 9% 9% 9%
4% 4%
0% 0%
0%

2

=1
&

Les +économiques Les — sensibles aux fluctuations Les plus faciles a mettre en place

Sur les moins de 100 salariés

60%
53%

5%
% %

50%

42%

40% 38%

35%

32%

30% 28%

Pourcentage

19%

Les plus faciles a mettre en place

20%

18%

18%
7%

6%
= I.

Les — sensibles aux fluctuations

3% 3%

Les +économiques

0%

@ Frigos connectés @ DA @ Corners snacking

91%

?% 7%
1% 1%
—

Plaisent le + aux employés

54%

27%

19%

5%
% %

Plaisent le + aux employés

C)

chdexpert
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Le covid & les
houvelles
perspectives en
restauration

y -




Population étudiée : Echantillon total
Taille de ['échantillon : 309 réponses

Le reaménagement des espaces a ete la priorite des entreprises

Q57. De quelle facon la crise sanitaire du COVID19 a-t-elle modifié vos solutions de restauration ? Je vous cite plusieurs possibilités..

Yous avez réeamenage les espaces pour rendre les moments de repas plus
attractifs pour les salariés

Jous avez changé de mode de gestion pour une ou plusieurs de vos solutions
de restauration

Yous avez mis en oeuvre de nouvelles solutions de restauration

Vous avez renoncé i certaines solutions de restauration

Yous ne savezZ pas

Vous avez réduit ou augmenté sensiblement votre budget total pour la
restauration des employés

Vous avez externalisé tout ou partie de |a restauration d'entreprise

Alcun

Autres changements

- ?\
senice de commandes et livraison
E':_:."',:, restaurant d'entreprise (ou canting,
cafétéria, self-service dentreprise)

Autres
salles de repas
. 2% cormners
distributeurs automatiques
— frigos connectés
. 2%—» | -28%
N-—

0% 5% 10% 15% 20%

Passage du

Passage du
mode concédé
mode direct au 4 mode direct
mode concedé (47%)
(53%)

I -
[ Eu
I -

I o

B

e

e

0% 10% 20% 30% 40% 50%
Pourcentage

S 40%
L]
=4
3
E
£ 20% 17%
o,
3% 3% 3% 3%
o .- . .
@ & £ ? Q> @ & &
2 é 3 &,
Q‘Js -@‘*@ cf’& ’5‘@‘) ,_25;0'2’ @é é}D@\ AQ% S \\\S/ & (‘P@\'iﬁ‘{'J
F@ & & o L& e »° &8
o & AN & & & & & o K&
= ra@ e IS S5 o « Q\q;- S
‘(Q’@ @"\ © &
25% 30% 35% 40% 450 50% 55% G0% 65% T0%

Fourcentage
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Population étudiée : Echantillon total
Taille de ['échantillon : 309 réponses

Quelques solutions amenees a evoluer pour moderniser

Q58. De fagon plus genérale, avez-vous des projets pour faire evoluer dans les deux ans a venir vos solutions de restauration ? (Si oui) De quelle fagon ?

Aucun

Yous allez changer de mode de gestion pour tout ou partie de la
restauration

Vous allez aménager des espaces de restauration ou financer de
nouveaux équipements pour rendre les moments de repas plus
attractifs pour les salariés

Yaous allez mettre en ceuvre de nouvelles solutions de restauration
ou doffre alimentaire et de boissons

Yous allez manter en gamme dans les propositions de repas ou
I'offre d'aliments et de boissons faites aux employés

Vous allez réduire ou augmenter sensiblement votre budget total
pour la restauration des employés

Yous allez externaliser tout ou partie de la restauration
d'entreprise

Yous allez financer sous une autre forme les solutions de
restauration et de boissons des employés

Autres projets

Vous ne savez pas

81%

Peu d'entreprises qui ont deja fait le projet de faire evoluer leur offre de restauration.
. 304 Des solutions autour du mode de gestion, de l'ajout de nouvelles offres et du
reameénagement des espaces. Difficile de donner du détail pertinent sur chaque item

o
. 3 J'I::l
service de commandes et livraison

. / restaurant d'entreprise (ou cantine,
3% steri ice d i
o

50%

30%

cafetéria, self-service d'entreprise)

corners 20%

frigos connectés 10%
diminuer
(33%)

10%

salles de repas

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Pourcentage
augmenter

(67%)

d

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 0% 80% 90%

Pourcentage
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Population étudiée :
Echantillon total
Taille de ['échantillon : 309

Quelques projets d'investissements envisages de plusieurs types

Q59. (Si reponses (3) ou (4) ou (7) ou (8) en Q58)
Quel montant d'investissement consacrez-vous ou prévoyez-vous pour ces projets ?

restaurant re as rricos connecTes [N -
. fruit collaborateur p traiteur mrrobuiRe PLUS DE B0 | - :-:
ﬁgsmle label informatique nowesurestaorant R -
plat fr| O b 10 f renovarion resraurants I 5.
orme
legumes Cu ISlne e AN e—
solution carte ouveau LIGNE °
hewre,,oar commande internet corners [ <
demenagement  livraison prestation travail Lecumes ETFRUTS AvoLonte [N oo
PLUS DE PLATS VEGETARIENS [N o3
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%
Pourcentage

Entre 10.000 et 24.999 euros - 9%

Entre 25.000 et 50.000 euros . 4%
Entre 5.000 et 9.999 euros . 4%

Entre 500 et 999 euros . 4%

Plus de 50.000 euros - 13% MOyenne

Vous ne savez pas

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%
Pourcentage

(G chdexpert



Population étudiée : Echantillon total
Taille de ['échantillon : 309 réponses

Beaucoup d'enquétes de satisfaction internes pour en savoir plus

Q60. Je n'ai plus qu'une ou deux questions pour terminer. Comment étes-vous informe des besoins, attentes ou souhaits du personnel quant a l'offre alimentaire et de boissons qui leur est proposee ?

Vous réalisez des enquétes internes

Le gestionnaire du restaurant doit réaliser des enquétes de
satisfaction

Vous avez un canal de communication interne ou les employés
s'expriment et vous en tenez compte

Vous avez d'autres moyens d'information

Vous ne savez pas

Vous avez des remontées négatives du personnel lorsque le
service ou l'offre n'est pas a la hauteur des attentes

Vous faites appel a des prestataires externes (sociétés
d'études...)

Vous associez des représentants du personnel aux décisions sur
I'offre et les services proposes

Vous avez des remontées neégatives du personnel lor

2%

0%

0%

3%

5%

6%

9%

8%

10%

32%

13%

Parmi les autres moyens les plus courants . la commission de restauration, un cahier
de suggestion, des entretiens avec la direction, des réunions, le bouche a oreille..

15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50% 55% 60% 65%
Pourcentage

64%

70%

C)

chdexpert
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Population étudiée : Echantillon total
Taille de l'échantillon : 309 réponses

Les plus grosses structures utilisent

leur propre canal de communication

Q60. Je n'ai plus qu'une ou deux questions pour terminer. Comment étes-vous informeé des besoins, attentes ou souhaits du personnel quant a l'offre alimentaire et de boissons qui leur est proposée ?

Vous réalisez des enquétes internes

Le gestionnaire du restaurant doit réaliser des enquétes de
satisfaction

Vous ne savez pas

Vous avez d'autres moyens d'information

Vous avez un canal de communication interne ol les employés
s'expriment et vous en tenez compte

Vous faites appel a des prestataires externes (sociétés
d'études...)

Vous associez des représentants du personnel aux décisions sur
I'offre et les services proposeés

Vous avez des remontées négatives du personnel lor

ﬁ éooﬁ)

35%
43%

l

*18%
%

— 4%

0,
0% 12%

I
I 504

dg%
h 29%

= )&
%

=%
E?%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%  40% 45% 50%
Pourcentage

=2

@® Moinsde 100 @ Entre 100et199 @ Entre 200et499 @ 500 ou plus

55%

57%

60%

65%

70%

C)

75%
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Population étudiée : Echantillon total
Taille de ['échantillon : 309 réponses

De la variété, du conseil et du service...

Q61. Et pour finir, quel(le)s sont les services, les solutions ou l'accompagnement qui vous seraient le plus utile, de la part de vos fournisseurs, pour mieux
repondre a vos besoins ou a celui de vos employées en matiere de restauration, de repas, d'offre alimentaire et de boissons ?

Autre chose 13%

Des offres plus variées en matiére de livraison de repas ou Boissons 10%

ou de frigos connectés
Des équipements et des contenants alimentaires ou de boissons
mieux adaptés aux nouvelles normes ou lois (EGALIM, fin des
plastiques alimentaires_..)

10%

Jes services " clé en main " pour des offres alimentaires thématiques
(de type " corners ™)

oo
E

les solutions pour multiplier et disperser les espaces de restauration
(pas un seul lieu de repas)

£
ES

Des équipements et des contenants alimentaires ou de boissons 0%
mieux ada
les solutions pour multiplier et disperser les espaces de restauration I 0%

Yous ne savez pas 60%

o

&

5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50% 55% G0% 65%
Pourcentage
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